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農業に関する知識を習得し、学校農園で野菜の栽培実習。作物を育てる楽しみや、難し

さなども知り、日々の訓練が新しい発見となっています     【筆者】 堀内 加奈子  

～再就職の目標にむけて～ 

キャリアコンサルティング、就職支援の授業の中

で、職務経歴書の作成や、コミュニケーションの

取り方、大切さについて学びました。 

ジョブカード作成で、自己 PR,志望動機の記

入がなかなか進まず、、、と、戸惑いもあったよう

ですが、自己分析の講義で、自分を見つめ直

すきっかけになったようです。 

また、キャリアコンサルティングでは、一人一人の

今後の目標を明確にし、再就職への心構え

と、準備がしっかり整った時間となりました。 

 

 

 

 

   

野菜栽培実習・土壌肥料実習  今 月 の 1 枚 

野菜の栽培管理、農業生産と環境保全 

農業分野への知識・技術を高めてます！ 

学校農園ではトラクターや耕運機で畑を耕運し、病害虫防除実習で薬剤散布、作付管理や追肥、圃

場観察も、訓練生が率先し毎日行っています。 

畑では、カボチャ、大豆、ブロッコリー、ホウレン草、レタス、サニーレタス、インゲン豆、大根、ジャガイモ、チン

ゲン菜などを栽培！！訓練生からの声で「栽培する野菜の品目が多くなると、管理種目が増え、人の

記憶だけでは管理できないので、栽培計画、作業記録、成長記録（アグリノート）の重要性を改めて

感じました。」とありました。 

台風の影響で葉や茎が折れたり、発芽が遅れたりと、農業は自然（天候など）に大きく左右されます。

作物を育てる難しさも再確認できたようです。 

パソコンの授業では、ビジネス文書作成に取り組み、これから表計算データ処理実習もスタートします。コン

ピュータサービス技能評価試験に挑戦する訓練生は、放課後「試験対策講座」を実施。スキルアップ目

指して特訓中です！ 

コンピュータサービス技能評価試験は・・・教育訓練施設や事業所において、コンピュータの操作方法を学

習している方々や、コンピュータを活用して各種サービスの提供に従事されている方々を対象に、昭和 58

年（1983年）にスタートした、歴史ある公的資格試験です。 

目指せ！！！受験者全員合格！！！ 
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❤学校恋活～恋のクラスマッチ～❤ 

8月 23日（日）に、曽於市の移住・田舎暮らし体験プログラ

ムのひとつとして企画されたイベント、「学校恋活」をたからべ森の

学校で、開催いたしました。 

事前に申し込みいただいた、多数の参加希望者の中から、抽選

で選ばれた男女各 15名の方に、特別授業を受けてもらいなが

ら、気の合うお相手を探してもらうという恋活イベント！教室、体

育館、運動場と学生時代を思い出す、懐かしい雰囲気を味わっ

てもらいながらの一日。この日は２組のカップルが誕生し、学校

恋活は幕を閉じました。 

１日学校で過ごしてもらい、楽しい時間だったなと感じてもらえれ

ば良かったなと思います。第 2回は 11月に開催予定です❤ 

 

 

 

修了式の後、夜はみんなで送別会！ 

農業人材育成科の皆さんの提案で、調理補助者養成科、訓練生の送別会が開催さ

れました。 

調理補助者養成科の訓練生が修了すると、学校では顔を合わせなくなりますし・・・・こ

れからきっと会う機会が少なくなるでしょう。7月から 2 ヶ月ですが、授業内容は違っても

毎日同じ学び舎で生活してきた訓練生として、このままさよならでは寂しいと、農業の訓

練生が一丸となって企画して下さいました。 

みんなでバーベキュー！！わいわい楽しくバーベキューは最高です！！「調理補助者養

成科の訓練生、3 ヶ月間本当にお疲れ様でした。これから皆さんの益々の活躍を、

応援しています！」と、農業人材育成科の訓練生＆スタッフ一同からエールを贈りまし

た。 

 

調理補助者養成科、修了式を行いました 

8月 26日水曜日。3 ヶ月の訓練を終えて、求職者支援訓練「調理補助者養成科」の修了式を迎えることが出来ました。 

訓練を振り返ると・・・始めは、基本の皮剥きや、切り方、鮮度を保つ保存方法などを学び、『輪切り・半月切り・銀杏切り・千切り・千六本切り・拍子木切

り・みじん切り・・・etc』完璧にマスターできました。包丁の扱いにも慣れ、まな板の上で、食材をリズムよくカットできるようにもなりました。 

魚調理実習では、魚の三枚おろしに挑戦！実践あるのみ！と、アジ、イワシを使って何度も挑戦しました。反復練習の効果ありで、魚の三枚おろしも全員

完璧にマスターしました。味付実習では、様々な食材を使って、味付けの技術について学びました。料理方法と手順、加熱調理、非加熱調理時の味付け

手順や五法、調味法を教わりました。 

学んだ事を活かし、食事の計画と献立作成実習の中で実践！一日の栄養バランスを考え、実際に朝、昼、夜の献立作りに挑戦しました。最終日には、自

分たちの考案した献立のプレゼンテーションも行いました。座学や実習を通じて学んだ、栄養素の知識や調理方法、食材の特性などを踏まえて 1日分

の献立を作成し、皆の前で発表。一人一人の個性が表現された内容となっており、対象者（食べて欲しい人）調理目安時間、工夫した所やポイント、

原価まで考えた内容。特に食べて欲しい人への、心のこもった内容になっていました。 

緊張しながらのプレゼンテーションとなりましたが、プレゼン後は、みんなからのワンポイントアドバイスもあり、さらに充実した献立表へと仕上がりました！！ 

また、職業人講話の授業に、フレンチシェフ、藤﨑先生にお越しいただきました。職業人講話の授業に、講師としてお越し頂くのは今回が 2回目。藤﨑先

生は、以前この学校で、「農業人材育成科」の一期生として、半年間、野菜作りについて勉強をしていた卒業生でもあります。仕事に対する取り組みや、調

理人としての意識、料理が苦手な人は、好きになるところから始めること等、調理の現場について、自身の体験談も交えながら授業。 

調理補助者として調理場で働くときに、こんなことを心掛けると良いといったポイントを実際に調理場での作業を再現しながら、楽しくお話しいただきまし

た。藤﨑先生から、訓練生達にもコック帽のプレゼント！みんなシェフ Jr に変身しての実習。ちょっとシェフ気分が味わえた嬉しい一日になりました。 

3 ヶ月間の訓練を終えて、調理に関する様々な知識を習得することができました。目指せ！再就職！！！ 

 


